Ein Wermut aus Gachlingen ist die neue
Kreation von «Vinoton»

Levis Pereira aus Wilchingen
und Philipp Heusi aus Gachlin-
gen stellten am 1. Mai Ihre
Kreation «WIAMUTH» den
interessierten Gasten vor. Aus
regionalen Zutaten mit Liebe
zum Detail hergestellt wird ihr
Wermut wohl bald in aller Mun-
de sein.

Gidchlingen Wermut (englisch: Ver-
mouth) ist ein mit Gewiirzen und Kréu-
tern aromatisierter und aufgespriteter
Wein mit einem vorgeschriebenen Alko-
holgehalt zwischen 14,5 und 21,9 Volu-
menprozent Alkohol und unterschiedlich
hohem Zuckergehalt. Seinen Namen
verdankt der Wermut dem Wermutkraut
(Artemisia absinthium), das durch seine
bitteren Aromastoffe den Geschmack
deutlich prigt. Wermut wird als Aperitif
getrunken, ist Bestandteil vieler Cock-
tails und wird auch zur Verfeinerung von
Speisen genutzt.

So weit die Beschreibung zum Getrénk
Wermut gemiss Wikipedia. Der Géch-
linger Wermut heisst « WIAIMUTH» —
eine Neuinterpretation des Namens,
bestehend aus « WIR» fiir Zusammenar-
beit, Erstellen, Innovieren, Helfen und
einer eigenen Interpretation und Kombi-
nation des englischen mit dem deutschen
Namen. So entstand ein einpragsamer
Name mit hohem Wiedererkennungs-
wert, welcher sich von der prominenten
Konkurrenz abhebt.

Ein zu 100-Prozent
regionales Produkt
«Wir sind die ersten Wermutproduzenten
im Kanton Schaffhausen», erklart Levis

«WIAMUTH» darf geschiittelt und geriihrt
werden. (Bilder: bad)

Philipp Heusi und Levis Pereira verschenken die erste Flasche «WIAMUTH» an den Friihaufsteher Bernhard Egli.

Pereira, welcher zusammen mit Winzer
Philipp Heusi am Samstag das neue Ge-
trink aus den Géchlinger Rebbergen
vorstellte. Gesamtschweizerisch ldsst
sich die Anzahl Wermutproduzenten an
einer Hand abzdhlen. Noch, denn die
beiden Freunde sind sich sicher, weitere
werden folgen, um den wachsenden
Markt abzudecken.

«Unser Wermut ist ein komplett regi-
onales Produkty», erklért Philipp Heusi.
Der Géchlinger ist Weinproduzent und
betreibt zusatzlich einen Poulet-Mastbe-
trieb und Ackerbau.

Geheimrezept
Bei der Frage nach dem Rezept des «Zau-
bertranks» geben sich die beiden Produ-
zenten zuriickhaltend. Sie wollen sich
nicht in die Karten schauen lassen...
Nebst den guten Zutaten, bestehend
aus dem eigenen Riesling-Silvaner «Flii-
gelhorn» und einem in der Distillerie
Zimmerli in Hallau gebrannten Schnaps
aus Sauvignon-Blanc-Trauben, dem na-
menstiftenden bitteren Wermutkraut und
einer Vielzahl regionaler Krduter sowie
Zucker sind die Prozesse bei der Herstel-
lung entscheidend fiir die Qualitdt des
Endprodukts. Die Idee, lokalen Honig
anstelle des Zuckers zu verwenden,
mussten sie nach einigen Versuchsreihen
wieder verwerfen, der Geschmack des
Honigs war zu dominant. So experimen-
tierten die beiden Tiiftler so lange mit
verschiedenen Rezepturen und Zutaten,
bis das Ergebnis ihren hohen Qualitéts-
anspriichen geniigte. Auch die Suche
nach der passenden Flasche und Etikette

brauchte Zeit und kostete einige Fehl-
versuche.

Von der Idee zum Produkt
Levis Pereiras Vater stammt aus dem
Bierzo, einem spanischen Weinbauge-
biet, in welchem Wermut hiufig zum
Apéro gereicht wird. Bei einem Glas
Wein erzdhlter er seinem Freund von
seiner Idee einen regionalen Wermut
herzustellen. Da Philipp Heusi mehr
Riesling-Silvaner-Trauben produziert als
er fiir seine eigene Weinproduktion be-
notigt und deshalb jeweils einen Teil
seiner Ernte an andere Produzenten ver-
kauft, hatte dieser offene Ohren und die
beiden Freunde entschieden sich, den
Versuch zu wagen. «Der Krdutergarten
meiner Frau musste flir unsere Testreihen
herhalten», so Pereira. «Wir suchen jetzt
nach alternativen Anbaumaoglichkeiten.»

In der ersten Produktionsreihe entstan-
den knapp hundert Flaschen «WISIM-
UTH», dieser kann jedoch bei steigender
Nachfrage zeitnah nachproduziert wer-
den, versichert Philipp Heusi. Das Know-
how, die Ressourcen und die Infrastruk-
tur sind vorhanden. Achtzig Flaschen
wanderten bereits am Tag der Lancierung
tiber die Theke. Somit ist die erste Charge
bald ausverkauft. Bei stark steigender
Nachfrage konnten mit Heusis Trauben-
reserven und Anpassungen im Produkti-
onsablauf dereinst bis zu 5000 Flaschen
«WISIMUTH» pro Jahr produziert wer-
den.

Demnéchst werden die beiden ihr Ge-
trink den Gastronomiebetrieben und
Bars personlich vorstellen.

Das

der beiden
Klettgauer wird der rote « WIAIMUTH»
aus Pinot-Noir-Trauben sein. Der Weg
bis zum fertigen neuen Getrink ist jetzt,
durch das angeeignete Wissen viel kiir-

ndachste Produkt

ZCT.

Voller Ideen

Ein weiteres Projekt von Heusi/Pereira
istnoch in der Entstehungsphase, startete
aber bereits vor zwei Jahren mit dem
Anbau einer bis heute nirgendwo anders
im Klettgau anzutreffenden spanischen
Rebsorte in den sonnenverwdhnten
Giéchlinger Rebbergen. Was daraus ent-
stehen wird, ist momentan noch ein gut
gehiitetes Geheimnis.

«Vinoton» wird, sofern es die Bestim-
mungen des Bundes zulassen, an folgen-
den Anldssen vertreten sein, um nebst
den bestehenden Weinen die neue Krea-
tion vorzustellen: 31. Juli/1. August— Tag
der offenen Weinkeller; 7./8. August —
Heusis Rebhiislifest; 28./29. August —
Schaffhauser Wiiprob; 3. Oktober —
Gichlinger Herbstfest. Zudem &ftnet
Philipp Heusi seinen Degustationsraum
jeden Samstag, von 9 bis 13 Uhr. Weitere
Informationen finden sich im Internet
unter Vinoton.ch oder Wirmuth.ch

Sogar ein Rezept flir einen Drink haben
sich die Zwei ausgedacht. «Wirverde» heisst
ihre Kreation, deren Basis der WISI-
MUTH bildet, gemischt mit Zitronensatft,
je nach Vorliebe mit zerdriicktem Basili-
kum oder Pfefferminz geschiittelt, nicht
geriihrt und mit Tonicwater aufgegossen.
Vielleicht ist damit der neue Trend-Som-
merdrink des Jahres geboren? (bad)



